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Effect of powder dry adzuki bean paste flour in place of wheat flour on resistant starch content 
and sensory characteristics of cookies










Objectives: Traditional Japanese sweets have been popular among Japanese, and are often eaten particularly 
by middle-aged and elderly people. A lot of traditional Japanese sweets contain adzuki bean paste（ABP）. 
Adzuki beans are a good source of carbohydrate as well as of protein, because these are starchy pulse. 
Furthermore, they contain a lot of dietary fiber and also include resistant starch （RS）. RS escapes digestion until 
reaching colon and acts like dietary fiber. Recently, many studies recommend taking this new type of dietary 
fiber because of health benefits. The purpose of this study was to investigate feasibility of replacing wheat flour 
to powder dry ABP by analyzing RS contents and sensory characteristics in cookies.
Materials & Methods: Cookies were prepared from various blends of wheat flour（WF） and powder dry 
ABP（DABP）（100%WF:0%DABP, 50%WF:50%DABP, 25%WF:75%DABP, 0%WF:100%DABP）. RS content of 
these cookies were measured by Resistant Starch Assay Kit （Megazyme International Ireland, Ireland） and 
ranking test was applied for evaluating sensory characteristics.
Results & Findings: RS content of powder dry ABP was 5.3% and RS contents of cookies blended flour 
with 50%DABP, 75%DABP, 100%DABP were 1.6%, 2.1%, 3.0%, respectively. As a ratio of ABP in the cookies 
increased, a ratio of RS content also increased. Sensory evaluation indicated that 50%DABP cookies was not 
different from 0%DABP cookies in terms of flavor, sweetness, texture and overall acceptability.　 These results 
implied that cookies made of powder DABP in place of wheat flour increased amount of RS in cookies. Taking 
account of sensory evaluation, 50% replacement of powder DABP cookies were found to be acceptable.

















































































































₃．DABP 代替割合の異なるクッキーの RS 量測定
（₁）試料の作成











RS の 測 定 は Megazyme 社 の RS ASSAY KIT
































種類のクッキー（DABP 0％、DABP 50% クッキー、
DABP 75% クッキー、DABP 100% クッキー）に対し
0%DABP 50%DABP 75%DABP 100%DABP
小麦粉⒢ 100 50 25 0
DABP ＊⒢ 0 50 75 100
卵⒢ 25 25 25 25
バター⒢ 25 25 25 25

















１．DABP 代替割合の異なるクッキーの RS 量
DABP 配合割合の異なるクッキーおよび DABP の
RS 量を図₁に示す。標準クッキーである DABP₀％
の RS 量は約0.2％であり、RS はほとんど含まれてい
なかった。DABP クッキーの RS 量は50％代替 DABP
は1.6％、75％代替 DABP は2.1％、100％代替 DABP
は3.0％と代替量が増えるに従って RS 量も有意に増





DABP に含まれる RS 量にはあまり影響を与えないこ
とが分かった。
























の DABP 0％の厚さと DABP 50% クッキー、DABP 
75% クッキーの厚さには有意な差が無かったが、
















50%DABP ＊クッキー（%） 1.621±0.205 1.389
75%DABP クッキー（%） 2.125±0.350 2.084
100%DABP クッキー（%） 3.040±0.135 2.770
表₂　DABP代替クッキーに含まれるRS量の実測値と計算値
＊ DABP：乾燥小豆さらし餡










































は DABP 0％の次に好まれたのが DABP 100% クッ
キーであったこと、硬さにおいて DABP 50％クッ
キーが一番好まれたこと、そして、総合評価において





















（DABP 0％）と DABP 50％、75％、100％クッキーを
調製した。標準クッキーである DABP 0％の RS 量は
約0.2％であり、RS はほとんど含まれていなかった。
DABP クッキーの RS 量は50％代替 DABP は1.6％、























外観 54a 27b 30b 39ab
匂い 56a 24b 32b 39b
硬さ 39a 52a 37ab 22b
風味 54a 40ab 29b 27b
甘さ 52a 34b 26b 38ab
総合評価 55a 44ab 28bc 23c
表₄　DABP代替割合の異なるクッキーの官能評価
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